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Determination of Azoxystrobin in Citrus fruits using Cartidge Column Solid-Phase 
Extraction by HPLC
Akihiro IBE, Eriko KUSAKA
Department of Food and Health Science, Jissen Women’s University
A method using cartridge column solid-phase extraction(SPE) was developed for the 
determination of Azoxystrobin as antifungal in lemon, orange and grapefruits by HPLC. The 
samples were extracted with acetonitrile and cleaned up using cartridge column SPE. Recoveries 
of analytes fortifi ed at the levels of 0.001g/kg and 0.01g/kg in lemon, orange and grapefruit were 
examined. The mean recoveries were 89%-106%, and their relative standard deviations were 7.6-
15.2%. This method is suitable to use as a simple screening test.
Key words：Azoxystrobin（アゾキシストロビン），













の成分である物質の試験法について」（平成 17 年 1 月




































トニトリル 50mL を加え、10,000 ～ 15,000rpm でホモ
ジナイズ後、アセトニトリル層をろ紙ろ過し、残渣に
さらにアセトニトリル 30mL を加え同様に操作してろ










料として、それぞれに 1ppm および 10ppm となるよ



























































　HPLC の分析カラムとして ODS カラムの中から、






































































10 95.0 ± 10.4 10.9
1 104 ± 9.5 9.1
レモン
10 94.3 ± 7.2 7.6
1 89.0 ± 13.5 15.2
グレープフルーツ
10 98.8 ± 8.6 8.7




1ppm 添加では Azox のピークの前後にわずかに妨害
ピークが出現し、若干回収率の精度に影響を与えたと
考えられた。
　また、検量線は 1ppm ～ 100ppm で直線性を示した。









　HPLC 分析カラムには Inertsil ODS-P カラムを用い
ることで、妨害ピークとの分離が可能となった。
　オレンジ、レモンおよびグレープフルーツに標準品
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図２．オレンジ試験溶液のクロマトグラム
オレンジ　無添加
オレンジ　10ppm 添加
標準品　30ppm
